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PENGARUH PERLAKUAN P ASCA P ANEN DAN SUHU SIMP AN
TERHADAP DAYA SIMPAN DAN KUALITAS BUAH MANGGA
(Mangifera indica L.) V ARIETAS ARUMANIS
Effect of Postharvest Treatments and Storage Temperatures on
Shelflife and Quality of Mango cv. Arumanis
Bambang S. PurwokOl) daD Fera Santi Magdalena2)
ABSTRACT .
The objective of the experiment was to test the effectiveness of several postharvest treatments
of mango at different storage temperatures. Mango c~ Arumanis at 80 % maturity was used in the
experiment. A factorial experiment consisted of 2 factors was used The two factors were storage
temperature (24-25°C dan 18-1~C) andpostharvest treatments (spermidine 1 fIlM; CaCl23 %, plastic
wrapping, waxing, and control). Result of the experiment showed that plastic wrapping was the best
in inhibiting weight loss, the increase of total soluble solid, ratio of TSS/acidity, the decrease ofacidity.
Howevel; it also gave off-flavor: Storage at 18-1 ~C was effective in inhibiting the increase of soften-
ing, total soluble solid, and the decrease of acidity.
RIN GKASAN
Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan keefektifan perlakuan CaCI2, sperrnidin, pelilinan dan
pengemasan plastik pada dua suhu simpan dalam memperpanjang daya simpan dan mempertahankan kualitas
buah mangga. Bahan yang digunakan adalah mangga Arurnanis dengan tingkat kematangan 80 %. Percobaan
menggunakan rancangan faktorial dengan dua faktor yaitu suhu simpan (24-25°C dan 18-19°C) dan perlakuan
pasca pallen (sperrnidin 1 rnM, CaCl23 %, pengemasan plastik, perlakuan pelilinan, dan kontrol). Percobaan
menggunakan 3 ulangan. Hasil percobaan menunjukkan perlakuan plastik merupakan perlakuan terbaik
dalam menghambat susut hobo!, peningkatan padatan terlarut total, nisbah PTT /asam, dan penurunan kandungan
asam tetapi memberikan off-flavor. Perlakuan suhu 18-19°C efektif menghambat peningkatan kelunakan,
peningkatan PTT, dan penurunan kandungan asam buah.
PEND AHUL UAN memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Salah satu kendala
yang dihadapi ialah buah-buahan merniliki sifat mudah
Buah-buahan merupakan sumber zat gizi rusak (perishable) sehingga setelah pallen buah-
antara lain sumber vitamin A, B, C, mineral, dan buahan memerlukan penanganan khusus
karbohidrat. Disamping itu buah-buahan juga (Wtraatmadja, Setyadjit danRujiati, 1994). Menurut
merupakan sumber serat yang sangat berperan dalam Setyadjit dan S jaifullah (1992) total kehilangan hasil
pencernaan dan kesehatan manusia (Verheij dan pada buah mangga akibat penanganan pasca pallen
Coronel, 1992). Buah mangga (Mangifera indica yang kurang tepat diperkirakan mencapai 30 %.
L.) merupakan salah satu buah dari daerah trofis yang Kehilangan hasil disebabkan oleh penanganan yang
sangat berpotensi untuk dikembangkan karena kurang baik atau terjadinya proses respirasi,
transpirasi dan perubahan fisik lain selama
.
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Disamping diperlukan cara pemanenan yang lain yang digunakan adalah lilin lebah, CaClz 3 %,
baik, untuk memperlambat proses pemasakan buah, spermidin 1 mM, plastik polietilen 0,04 mm, clan
diperlukan pula penanganan pasca pallen yang tepat. bahan kimia untuk analis.
Teknik-teknik memperpanjang daya simpan buah
mangga yang dapat dilakukan antara lain dengan Metode
perlakuan infiltrasi kalsium klorida, poliarnin, pelapisan Penelitian ini terdiri atas dua faktor. F aktor
lilin, pembungkusan dalam kantong plastik clan suhu simpan terdiri atas suhu ambien (24-15 °C) clan
penyimpanan suhu dingin. Penyimpanan pada suhu suhu kamar berpengatur udara (18-19 °C). Faktor
';" ~ dingin merupakan cara efektif dalam memperlambat perlakuan pasca pallen terdiri atas CaClz 3 %,
proses pemasakan jika dalam kisaran yang tidak spern1idin 1.0rnM, plastikpolietilenO.04nnn, pelilinan
menyebabkan chilling injury 6 % clan kontrol. Setiap perlakuan terdiri atas tiga
Penggunaan teknik-teknik pasca pallen telah ulangan. Satu unit percobaan terdiri atas 2 buah
terbukti dapat mempertahankan kesegaran buah dan mangga sehingga jumlah mangga untuk setiap
meningkatkan daya simpan buah seperti dengan pengamatan sebangyak 60 buah. Rancangan yang
perlakuan infiltrasi kalsium klorida pada buah mangga digunakan adalah rancangan faktorial. Pengamatan
(Singh, Tandon clan Kalra, 1992) clan apel (Conway pada suhu ambien dilakukan pada hari ke-O, ke-3,
clan Abbot, 1993), infiltrasi poliamin pada buah ke-6 clan ke-9 hari setelah perlakuan (HSP),
starwberi (ponappa), Schreerens clan Miller, 1993) : sedanghkan pengamatan pada suhu kamar
clan pepaya (Purwoko, 1995), perlakuan berpengaturudaradilakukanpadaharike-O, ke-3,
pembungkusandenganplastikpadabuahmangga k3-6, ke-9, ke-15 clan ke-18 HSP. Jadi jumlah
(Yuniarti, 1988), pelilinan pada jeruk, apel clan pear mangga yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah
(Hagenmaier clan Shaw, 1992), clan penyimpanan 300 buah. Buah diseleksi dati 350 buah yang
suhu dingin pada mangga (Pratikno clan sebelumnya telahdiseleksi di lapang.
Sosrodihardjo, 1989).
Penelitian i i bertujuan u tuk membandingkan Pemanenan daD Perlakuan Buah
keefektifan perlakuan CaC~, spermidin, pelilinan clan Buah mangga segar varietas Arumanis yang
pengemasan plastik pada dua suhu simpan dalam berukuran seragam dengan tingkat kematangan 80
memperpanjang daya simpan clan mempertahankan % dipilih di kebun, lalu dicuci menggunakan sabun
kualitas buah mangga. lembut clan dibilas di bawah air mengalir sampai
benar-benar bersih. Selanjutnya buah direndam
BAHAN DAN METODE dalam 500 ppm larutan Benlate selama 3 menit pada
suhu 42 °C untuk mencegah kerusakan akibat
Waktu daD Tempat Penelitian mikroorganisme. Buahditiriskan dan dikeringkanlalu
!, Penelitian ini dilaksanakan pada bul.an dimasukkan ke dalam kart on pengepakan (corru-
: 9 , Desember 1996 di Laboratorium Pasca Pallen gatedfibreboani). Pengangkutan dati Probolinggo,
I 'l " Jurusan Budidaya Pertanian, Fakultas Pertanian, Jawa Tlffiur ke laboratorium dilakukan dengan bus
, Institut Pertanian Bogor dan Laboratorium Pilot Plant, her A C dengan suhu ::!= 22 °C dan memerlukan waktu
i PAU Pangan clan Gizi, IPB. ::!= 20 jam.
Di laboratorium mangga-mangga yang akan
Bahan dipergunakan disel.eksi kernbali dan dipilih hanya buah
Bahan yang digunakan adalah buah mangga yang benar -benar mulus, segar serta berukuran sarna.
varietas Arumanis yang seragam dengan tingkat Buah-buah tersebut kemudian diberi perlakuan yaitu
kematangan80%, bobot470-670 g/buahdanwarna infiltrasidalamlarutanCaC~ 3 %, infiltrasidalam 1.0
daging buah terlihat kuning mentega. Buah diperoleh mM latrutan spermidin, pencelupan dalam emulsi Jilin
dari PT Sata Harun, Probolinggo, Jawa TlffiUf. Bahan lebah 6 %, pengemasan dalam plastik polietilen 0.04
l
!
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i rnm yang telah diberi lubang sebanyak 1 dengan di- berpengaruh nyata terhadap tekstur buah hanya pada
ameter 0.5 cm serta kontrol (tanpa perlakuan). harike-O(Tabell). I'adapenyimpananharike-6dan
Perlakuan infiltrasi dalam CaCl2 clan spermidin ke-9 suhu kamarmeningkatkan kelunakan buah lebih
dilakukan selama 3 menit pada tekanan 0.4 kgicm2. cepat dibandingkan pada suhu dingin. Pada hari ke-
Setelah semua perlakuan selesai, buah-buah ditiriskan 6 suhu dingin tidak menyebabkan peningkatan
lalu disimpan pada dua tempat penyirnpanan yaitu kelunakan yang berarti, sedangkan buah pada suhu
pada suhu dingin (18-19 °C) clan suhu ambien (24- kamar mengalami peningkatan kelunakan sebesar
25 °C). hampir dua kali lipat. Menurut Pantastico (1993)
perlakuan suhu dingin menyebabkan kegiatan
Pengamatan biokimia dalam buah dihambat sehingga proses
Pengamatan dilakukan terhadap bebe Tapa pemasakan buah dapat ditahan. Pada penyirnpanan
peubah yang meliputi tekstur buah, susut bobot, uji hari ke-9 suhu kamar maupun suhu dingin mengatarni
organoleptik terhadap penampakan, kandungan vi- peningkatan kelunakan yang cukup besar (Tabell).
tarnin C, total asam tertitrasi dan padatan terlarut to- Pada hari ke-15 penyimpanan, terjadi
tal (PTr). peningkatan kelunakan yang cukup tinggi pada buah
Pengamatan terhadap tekstur buah, vitamin yang disimpan pada suhu dingin. Hal ini dikarenakan
C, PTT, asam tertitrasi, warna, aroma clan rasa setelah 15 hari penyirnpanan, banyak buah mengalarni
menggunakan buah yang dihancurkan pada hari serangan penyakit pasca pallen, yaitu antraknosa/
pelaksanaan pengamatan, sedangkan pengamatan Colletotrichum gloeosporioides, busuk lunak/
terhadap susut bobot dan penampakan menggunakan Botryodiplodia :theobromae clan busuk pangkal/
buah yang diarnati pada heri ke-9 untuk suhu kamar Verticillium sp. TlInbulnya penyakit ini diduga karena
clan hari ke-18 untuk suhu dingin. buah yang digunakan dipanen pada saat curah hujan
tinggi sehingga nRldahteI -serang penyakit pasca pallen.
HASH. DAN PEMBAHASAN Menurut Ponappa et al. (1993) aplikasi
infiltrasi 100 nM poliamin selama 8 menit pada 127
Perlakuan suhu simpan berpengaruh terhadap rnm Hg dapat mempertahankan kekerasan irisan
tekstur buah manggah pada penyirnpanan hari ke-O, stroberi yang disimpan pada suhu 1°C selarna 9 hari.
ke-6, ke- 9 , sedangkan p erl aku an pasca pallen Dernikian pula rneIUJIUt Utoro (1997) infiltrnsi poliarnin
Tabell. Peningkatan kelunakan (mmllOOgi5 detik) buah mangga varietas arurnanis selarna penyirnpanan
Perlakuan 0 HSP 3 HSP 6 HSP 9 HSP 15 HSP* 18 HSP*
Suhu simpan
18°C-19°C 4.6 a 4.9 5.9b 10.2b - -
24°C-25°C 4.2b 5.2 9.3a 13.2a - -
Pasca pallen
Kontrol 4.8ab 5.2 6.4 10.8 18.5 21.4
Spermidin 3.9c 4.9 7.5 12.4 23.2 20.8
CaCb 3.8c 5.6 7.9 12.4 23.8 23.7
Plastik 5.3a 4.7 7.1 10.9 23.7 23.0
Lilin 4.2bc 4.8 9.1 11.9 23.0 23.3
pada uji Duncan tarafO.05 (faktor perlakuan pasca pallen) clan uji F (faktor suhu simpan)
HSP = Hari Setelah Perlakuan
. = Data hanya pada suhu dingin
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Tabel2. Peningkatan susut bobot (%) buah mangga varietas arumanis selama penyimpanan
Perlakuan 3 HSP 6 IISP 9 HSP 15 HSP* 18 HSP*
Suhu simp an
18°C-19°C 3.2 5.2 7.1 - -
24°C-25°C 3.0 7.0 9.2 - -
Pasca pallen
Kontrol 3.8 6.9ab 9.6ab 14.7a 17.8a
~ Spermidin 3.5 6.3ab 8.8ab 12.9ab 15.5a
CaCh 3.7 9.9a 12.6a 13.3a 16.2a
Plastik 1.9 2.8b 3.7c 7.4c 9.6b
Lilin 2.6 4.5b 6.2bc 8.7bc 10.2b
pada uji Duncan tarafO.05 (faktor perlakuan pasca pallen) dan uji F (faktor suhu simpan)
HSP = Hari Setelah Perlakuan
* = Data hanya pada suhu dingin
Tabel 3. Kadar padatan terlarut total (~rix) buah mangga varietas arumanis selama penyimpanan
Perlakuan 0 HSP 3 HSP 6 HSP 9 HSP 15 HSP* 18 HSP*
Suhu simp an ..
18°C-19°C 9.0 12.2 14.9b 15.6 - -
24°C-25°C 8.8 12.9 15.9a 14.9 - -
Pasca pallen
Kontrol 10.2 12.6 16.1a 15.4ab 15.6ab 16.8
Spermidin 8.3 12.8 15.4ab 16.0a 14.8b 15.6
CaCh 9.0 12.8 15.6ab 15.4ab 17.4a 16.3
Plastik 8.8 12.7 14.7b 14.4b 13.7b 14.6
Lilin 8.3 11.8 15.3ab 15.0ab 14.7b 15.7
pada uji Duncan tarafO.05 (faktor perlakuan pasca pallen) dan uji F (faktor suhu simpan)
HSP = Hari Setelah Perlakuan
* = Data hanya pada suhu dingin
bertekanan efektif menghambat pelunakan buah CaCI yang digunakan efektif pada mangga hanya
pi sang. Pengaruh penghambatan pelunakan oleh padaz awal penyimpanan, sedangkan pada
pokliamin semakin besar dengan semakin pengamatan berikutnya perlakuan spemidin dan
meningkatnya konsentrasi poliamin Hal ini juga te~adi CaCI tidak dapat memper tahankan kekerasan
pada buah apel yang diberi perlakuan CaClz karena buah.z
CaClz memiliki kemampuan dalam menstabilkan Peningkatan angka tusukanpenetrometer
I dinding sel yaitu sebagai polikation yang membentuk dengan semakin lamanya penyimpanan
[ ikatan ion dengan pektin di lamela tengah dinding sel menunjukkan bahwa tekstur buah semakin lunak.
(Wang eta/., 1993). Pada percobaan ini tekanan Hal ini disebabkan adanya perubahan polimer
infiltrasi yang digunakan diduga terlalu tinggi (0.4 kg! kaIbohidrat yang meliputi konversi pari menjadi guta,
cmz atau 292.26 mmHg) sehingga spermidin dan terdegradasinyahemiselulosadanterdegradasinya
Pengaruh perlakuan Pasca Panen... 19
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Tabel4. Kadar vitamin C (mg/100 g) buah mangga varietas arumanis sel~a penyimpanan
Perlakuan 0 HSP 3 HSP 6 HSP 9 HSP 15 HSP* 18 HSP*Suhu simpan~- ~ -- --~~ A~ ~4"'4
18°C-19°C 16.7b 314 55.5 48.8 - -
24°C-25°C 22.0 a 30.1 41.1 45.1 - -
Pasca pallen
Kontrol 16.4 b 29.6 42.8 47.1 52.7 110.1 a
Spermidin 24.5 a 27.6 44.9 48.7 41.1 70.5 b
CaCb 16.4 b 36.0 45.4 45.1 57.3 75.6 b
Plastik 22.3 ab 28.1 37.5 47.9 48.2 61.9 b
Lilin 17.0 ab 32.4 70.7 45.9 48.2 66.0 b
pada UJI Duncan tarafO.05 (faktor perlakuan pasca pallen) dan uji F (faktor suhu simpan)
HSP = Hari Setelah Perlakuan
* = Data hanya pada suhu dingin
Tabel 5. Penurunan total asam (%) buah mangga variet~s arumanis selama penyimpanan
Perlakuan 0 HSP 3 HSP 6 HSP 9 HSP 15 HSP* 18 HSP*
.Suhu slmpan
18°C-19°C 0.93 0.83 0.66a 0.36a' - -
24°C-25°C 0.88 0.88 0.43b 0.27b - -
Pasca pallen
Kontrol 0.79 0.88 0.71 0.35a 0.14bc 0.19
Sperrnidin 0.88 0.82 0.59 0.22b 0.16bc 0.20
CaCl2 1.03 0.81 0.49 0.27ab 0.13c 0.15
Plastik 1.05 0.97 0.46 0.40a 0.22a 0.15
Lilin 0.80 0.81 0.49 0.32ab 0.20ab 0.20
pada uji Duncan tarafO.05 (faktor perlakuan pasca pallen) dan uji F (faktor suhu simp an)
HSP = Hari Setelah Perlakuan
* = Data hanya pada suhu dingin
protopektin yang tidak larut pada dinding sel sehingga walaupun tidak berbeda nyata secara statistik (Tabel
jumlahnya menurun dan terbentuk pektin yang larut 2). Peningkatan susut bobot selain disebabkan oleh
(pantastico, 1993). proses transpirasi yaitu hilangnya air dari permukaan
Analisis statistik rnemmjukkan perlakuan suhu buah juga adanya proses respirasi yaitu perubahan
tidak berpengaruh terhadap susut bobot buah mangga hilangnya ir dari permukaan buah juga adanya proses
padasemuaharipengamatan. Perlakuanpascapanen respirasi yaitu perubahan gula menjadi senyawa
berpengaruh nyata terhadap perubahan susut bobot sederhana CO z dan Hz O.
hari ke-6, ke9, ke-15 danke-18 (TabeI2). Perlakuan Pada penyimpanan hari ke-15 dan ke-18,
. plastik paling baik dalam menghambat susut bobot buah kontrol mengalami peningkat susut bobot lebih
tetapi disertai dengan uji flavor. Persen susut bobot besar dibandingkan dengan perlakuan lain, yaitu
buah pada semua perlakuan mengalami peningkatan sebesar 14.7 % dan 17.8 % namun tidak berbeda
yang lebih tajam dibandingkan pada suhu dingin nyata dengan perlakuan sperrnidin dan CaClz. Susut
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Tabel6. Nisbah padatan terlarut total dengan asam tertitrasi buah mangga varietas arumanis selama
penYlmpanan
Perlakuan 0 HSP 3 HSP 6 HSP 9 HSP 15 HSP* 18 HSP*
Suhu simpan
18°C-19°C 10.8 15.5 32.2 48.1 - -
24°C-25°C 10.7 16.1 40.4 68.4 - -
Pasca pallen
Kontrol 13.8 15.3 23.6 45.9b 115.8ab 89.9
Spermidin 10.8 16.0 32.2 79.5a 102.6abc 79.7
CaC12 9.8 18.2 39.7 68.7ab 139.5a 106.1
Plastik 8.7 13.4 39.9 39.8b 63.0c 95.0
Lilin 10.8 16.2 46.2 57.5ab 75.8bc 87.2
pada uji Duncan tarafO.05 (faktor perlakuan pasca pallen) clan uji F (faktor suhu simp an)
HSP = Hari Setelah Perlakuan
* = Data hanya pada suhu dingin
Tabel7. Perubahan penampakan buah mangga varie.tas arumanis selama penyimpanan
Nilai KesukaanPenampakan
P 1 k 3 HSP 6 HSP 9 HSP 15 HSP 18 HSPer a URn SK SD SK SD SKi SD SD SD
Kontrol 4.1ab 3.5b 3.8ab 3.4ab 3.2a 2.9ab 1.3b 1.2ab
i Spermidin 4.0ab 4.0ab 3.6ab 3.4b 2.7ab 2.8ab 1.6ab 1.0b
CaC12 3.8ab 4.2a 3.6ab 3.6ab 2.4b 3.2a 1.4ab 1.0b
Plastik 3.9ab 4.1ab 3.4ab 3.5ab 2.7ab 2.6b 1.3b 1.5ab
: Lilin 4.3a' 4.0ab 4.0a 3.7ab 3.1a 3.1a 2.6a 2.4a
i
berbeda nyata pada uji Friedman
HSP = Hari Setelah Perlakuan
SK = Suhu Kamar, SD = Suhu Dingin 5:sangat stika, 4:suka, 3:sedang. 2:kurang stika, 1 :tidak stika
bobot terendah terjadi pada perlakuan plastik clan 1992) clan mungkin juga mengubah komposisi
pelilinan. atmosfir internal dalam buah.
I Hingga ~ ke-18 p~yimpanan suhu dingin, F aktor suhu berpengaruh nyata terhadap
l perlakuan plastlk clan pehhnan dapat menekan kandungan padatan terlarut total pada hari ke-6,
I peningkatan susut bobot dibandingkan kontrol clan sedangkan perlakuan pasca pallen berpengaruh nyata
! perlakuan pasca pallen lainnya. Pembungkusan d lam pada penyimpanan hari ke-6, ke-9 dan ke-15 (Tabel
i kantong plastik mengakibatkan terbatasnya °2 dan 3). Pada Tabel3 juga terlihat perlakuan penyimpanan
meningkatnyaC02dalamlingkunganbuahsehingga suhu dingin pada hari ke-6 lebih efektik dalam
. proses respirasi berangsur -angsur dihambat clan menghambat penigkatan padatan total buah sehingga
1 mengakibatkan terhambatnya susut bobot buah. PTT tertinggi tercapai pada 9 HSP sementara pada
Perlakuan pelilinan mengakibatkan tertutupnya suhu kamar PTT tertinggi tercapai pada 6 HSP.
sebagian pori-pori buah sehingga mengurangi Pada pengamatan hari ke-9 tidak terdapat
'c. penguapan air dari buah (Hagenmaier clan Shaw, perbedaan yang nyata antara suhu dingin clan suhu
Pengaruh perlakuan Pasca Panen... 21
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karnar namun pada perlakuan suhu dingin kadar Pn' terdapat pola yang tidak menentu seperti terlihat pada
masih mengalarni peningkatan, sedangkan pada suhu Tabel4.
kamar sudah mengalami penurunan (TabeI3). Hal Perlakuan suhu sirnpan berpengaruh nyata
ini mungkin disebabkan pada awal penyirnpanan suhu terhadap kandungan total asam tertitrasi buah mangga
kamar, buah mengalami kenaikan kadar PTT yang pada penyimpanan hari ke-6 clan hari k3-9 dengan
lebih cepat karena banyaknya pari yang terurai menjadi nilai kandungan total asam pada suhu dingin lebih besar
gula sebagai substrat proses respirasi, clan akan dibandingkan pada suhu kamar (TabeI5), sedangkan
mengalami penurunan kembali karena substrat perlakuan pasca pallen menyebabkan perbedaan
respirasi telah benyak digunakan. nyata pada hari ke-9 clan hari ke-15. Secara umum
Perlakuan plastik memberikan kadar PTT kadar total as am buah cenderung mengalami
yang lebih rendah dibandingkan perlakuan pasca penurunan selama penyimpanan. Laju penurunan
pallen lainnya pada hari ke-6, ke-9, ke-15 clan ke- kadartotal asam buah dalam penyirnpanan suhu ruang
18. Pada penyimpanan hari ke-6, perlakuan plastik nampak lebih cepat dibandingkan dengan laju
dengan kadar PTT 14.7 Ohrix, berbeda nyata dengan penurunan pada suhu dingin (TabeI5).
kontro I yang memiliki kadan PTT sebesar (16.1 ° Tabel 5 menunjukkan buah kontrol dan buah
brix). Pada hari ke-9 perlakuan plastik dengan kadar dalam plastik betbeda nyata dengan buah yang diberi
PTT 14.4 Ohrix berbeda nyata dengan perlakuan perlakuan sperrnidin pada penyimpanan hari ke-9,
spermidin (16.1 °brix), sedangkan hari ke-15 sedangkanpadaharike-15 buahkontroldanbuah
perlakuan plastik dengan kadar PTT 13.7 Ohrix yang diperlakukan dengan CaCl2 clan spermidin
berbeda nyata dengan perlakuan CaC~ yang memiliki betbeda nyata dengan perlakuan plastik pada peubah
kadar PTT 17.4 Ohrix. Buah yang diberi perlakuan asam tertitrasi.
pasca pallen cenderung menunjukkan kandungan PTf Menurut Wlnamo clan Arnan (1981) pada
yang lebih rendah dibandingkan kontrol pada hari ke- buah-buahan klimakterik, asam organik menurun
16 clan ke-18 penyimpanan. jurnlahnya secara cepat setelah proses klimakterik
Menurut Purwati et alJ (1991) tetjadi. Asamorganikutamapadamanggaadalah
kecenderungan umum tetjadi selama penyirnpanan asam sitrat asam malat clan asam askorbat yang
adalah tetjadinya kenaikan gula sehingga peningkatan merupakan sumber energi dalam aktivitas biologis
kadar PTT buah. Mangga varietas Arumanis yang buah seperti respirasi buah.
dipetik dengan kadar PTT ::t 8 % - 9 % akan masak Tetja~ya efek penundaan kematangan kan
secara normal dalam waktu 4-9 hari dengan kadar lebih jelas terlihat pada nilai nisbah padatan terlarut
PTT 16.7 % - 17.2 %, tetapi setelah mencapai total dengan kandungan total asam tertitrasi buah. .
kemasakan normal, akan tetjadi penurunan kadar Saat buah-buhan menjadi matang, maka kandungan
PTf buah. Kadar Pn' tertinggi pada rnasing-rnasing gulanya meningkat, tetapi kandungan asamnya
perlakuan (T abel 3) dicapai pada hari yang berbeda - menurun. Ini mengakIoatkan rasio guia dan asam akan
beda, tergantung pada saat pemasakan dari masing- mengalarni perubahan.
masing buah. Perlakuan suhu tidal berpengaruh nyata
Analisis statistik menunjukkan, perbedaan terbadap nisbahPTf dan total asam tertitrasi walaupun
yang nyata pada perlakuan pasca pallen juga tetjadi terlihat peningkatan rasio Pn' dengan asam tertitrasi
pada penyimpanan hari ke-18 antara buah kontrol lebih cepat terjadi pada suhu 24 °C - 25 °C.
dibandingkan perlakuan pasca pallen lainnya. Nilai Perlakuan pasca pallen berpengaruh nyata terhadap
vitaminCpadabuahkontrolmeningkatsangattinggi nisbah PTT clan total asam tertitrasi pad a
(110.1 mg/100g). Selama dalam penyimpanan, penyirnpananharike-9danke-15 (TabeI6).
secara umum kadar vitamin C buah akan semakin Secara umum terlihat adanya peningkatan
meningkat, akan tetapi pada perlakuan pelilinan rasio PTT terhadap total asam tertitrasi hari ke-O
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hingga hari ke-15 kernudian teljadi penwunan, namun banyaknya buah yang busuk. .
pad a perlakuan plastik clan pelilinan terjadi Selama penyimpanan, ilai penampakan buah
peningkatan rasio hingga penyirnpanan hari ke-18. mangga yang mendapat perlakuan pelilinan cenderung
Keadaan ini diduga karena buah dengan perlakuan lebih besar dibandingkan perlakuan pasca pallen
plastik clan pelilinan masih mengalami proses lajrutya(TabeI7).Halinirnembuktikanfungsililinuntuk
pemasakan. mengkilatkan clan menutupi pori-pori buah, selia
, Pada penyirnpanan hari ke-9 terdapat nisbah menghambat proses respirasi clan transpirasi buah
~' c'f:. yang ?er?~a.nyata antara perlakuan sperrni~in yang s~hingga penampakan d~n kesegaran bu~ dapat
:;~,. meffilliki nitm 79.5 dengan perlakuan plastik yang dlpertahankan (prabawatl, 1985; Hagenmmer clan
"' memiliki nilai 39.8. Pada penyimpanan hari ke-15 Shaw, 1992)
I ~ terdapat perbedaan yang nyata antara perlakuan
~ ;-!' CaCl2 dengan nilai 139.5 clan kontrol dengan nitai KESIMPULAN
, 115.8 terhadap perlakuan plastik dengan nilai 63 .0
t selia antara perlakuan CaCl2 terhadap perlakuan Perlakuan plastik merupakan perlakuan
"
pelilinan dengan nitai 75.8 (TabeI6). terbaik dalam menghambat susut bobot, peningkatan
Selama penyimpanan terjadi peningkatan padatan terlarut total, nisbah PTT/ Asam, clan
proses pemasakan clan penuaan buah yang penurunan kandungan asam tetapi memberikan off
menyebabkan menurunnya kondisi fisik buah, ,jlavor. Perlakuan pasca pallen memberikan nitai
sehingga meningkatkan kelunakan buah clan penampakan ~
mengurangi nitai penampakan buah mangga seperti hingga 6 HS~, kecuali perlakuan pelilinan sampai 9
terlihat pada tabel 7. Menurut Kader (1992) HSP. Perlakuan suhu 18-1 goC efektif menghambat
transpirasi menyebabkan penurunan kadar air buah peningkatan kelunakan, peningkatan PTT, clan
sehingga terjadi susut bobot clan merusak penurunankandunganasambuahtetapitidakdapat
penampakan buah. Berdasarkan basil analisis tatistik, menghambat serangan penyakit pasca pallen pada
perlakuan suhu clan pasca pallen berpengaruh nyata 15 HSP.
terhadap penampakan buah pada semua hari
pengamatan. Pada hari ke-6 penyirnpanan terdapat UCAPAN TERIMA KASm
perbedaan yang nyata antara buah yang diberi lilin
pada suhu kamar terhadap buah yang diberi perlakuan Pene~tian ini dibiayai dengan dana Hibah
sperrnidin pada suhu dingin, sedangkan pada hari ke- Bersaing IV. Penulis mengucapkan terima kasih
;: i 9 penyimpanan terdapat perbedaan yang nyata ntara kepada Direktorat Pembinaan Penelitian clan
c. I buah kontrol pada suhu karnar, buah yang diberi lilin Pengabdian pada Masyarakat, Direktorat Jenderal
i pada suhu kamar, buah yang diberi CaC~ pada suhu Pendidikan Tmggi atas dukungan dana lewat Proyek[
: dingin clan buah yang diberi lilin pada suhu dingin Peningkatan Penelitian clan Pengabdian pada
~ terhadap buah yang diberi perlakuan CaC~ pada suhu Masyarakat.
:~-: karnar clan perlakuan plastik pada suhu dingin.
] Buah yang telah diberiperl akuan pasca pallen DAFfAR PUSTAKA
! clan disimpan pada suhu dingin selama 15 hari
memperlihatkan penampakan yang tidak menarik Conway, W.S. and J.A. Abbott. 1993. Firmness and
(Tabel 7). Pada hari ke-15 clan ke-18 suhu dingin decay of apples folowing postharvest infiltra-
terjadi penurunan nitai kesukaan penampakan yang tionof~ciumand heat treatment. J.Amer. Soc.
cukuptinggi.Haliniterjadikarenaadanyaserangan Hort. Scl.118:623-627.
penyakit pasca pallen yang menyebabkan kebusukan .b ahhin . 50 10/ d harik 15705 Hagenmmer,R.D.andP.E. Shaw. 1992. Gasper-
u gga mencapm . /0 pa a e-. eabili" ffru ."
J Am S0/ d h " k 18 " b d k m ty 0 It coatmg waxes.. er. oc.
/0 pa a art e- penYlmpanan er asar an Hort. Sci. 117: 105-109.
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